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e tradizioni. 
La complessità 
geologica e 
pedoclimatica 
ha contribuito 
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interessantissimo 
mosaico vitivinicolo 
esteso per ben 
13.500 ettari
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di Stefano Malchiodi
Enologo di Tenuta Mazzolino

Geograficamente dobbiamo 

immaginare l’Oltrepò Pa-

vese come un triangolo ro-

vesciato e incuneato nel cuore dell’ap-

pennino settentrionale. Se i due lati 

sono costituiti a est dall’emiliana Val 

Tidone e ad ovest dalla piemontese Val 

Curone, la base corrisponde al fiume 

da cui prende il nome: si tratta infatti 

dell’unico lembo pavese a sud del Po. 

Il vertice a sud è costituito dai 1.724 

metri del monte Lesima, a pochi passi 

dal confine ligure, da cui proviene la 

freschezza delle brezze discenden-

ti verso la pianura padana durante il 

fondamentale periodo di maturazione 

estiva delle uve. È attraversato dal 45° 

parallelo, equidistante da Polo Nord 

ed Equatore, lo stesso che attraversa le 

grandi zone piemontesi ma anche la 

Georgia, terra natìa del vino, la Napa 

Valley in California ma soprattutto 

Bordeaux, tanto che Olivier Bernard, 

proprietario del celebre Domaine de 

Chevalier, a Pessac Leognan, afferma 

che «i più grandi vini del mondo na-

scono in corrispondenza di questa la-

titudine magica e misteriosa».

Un territorio dalla grande 
complessità vitivinicola
Si tratta di una terra dalle mille sfac-

cettature, anche e soprattutto in cam-

po agricolo, più volte storicamente 

contesa dalle tante zone confinanti. 

Appartenente in epoca feudale alla 

potente abbazia di San Colombano di 

Bobbio, i cui frati «producevano vini 

leggeri e dissetanti e li conservavano 

in botti di legno» (Strabone) avendo 

essi appreso le tecniche di vinifica-

zione in uso in Francia, fu in seguito 

dominato dai Visconti e dagli Sforza 

passando allo Stato di Milano nel 1535 

e nel 1713 all’Austria, per poi essere 

separato da Pavia e unito al Piemonte 

nel 1743.

Per capirne la complessità vitivini-

cola basti limitarsi all’epoca recente e 

pensare che è stato territorio piemon-

tese fino al 1859 quando, con l’annes-

sione della Lombardia al Regno di 

Sardegna, è definitivamente tornato 

a far parte della provincia di Pavia. La 

convivenza di differenti culture e tra-

dizioni, unita alla complessità geolo-

gica e pedoclimatica e al savoir faire 

contadino, ha generato un interessan-

tissimo mosaico vitivinicolo esteso tra 

le diverse valli interne per ben 13.500 

ettari.

Pinot Nero
Dopo la Bourgogne, terra d’origine del 

vitigno, e la Champagne, l’Oltrepò con 

i suoi oltre 3mila ettari di Pinot Nero 

si colloca addirittura al terzo posto in 

Europa per diffusione di una difficile 

e affascinante varietà arrivata, grazie 

all’influenza francese dell’epoca, a 

metà dell’800 in Oltrepò dove ha tro-

vato un habitat unico e straordina-

riamente adatto alle sue importanti 

esigenze: clima fresco grazie alla pro-

tezione fornita dagli Appennini dal 

caldo risalente dal Mediterraneo e 

suoli eterogenei, a volte maggiormen-

te argillosi, altre volte più ricchi in are-

naria ma quasi sempre attraversati da 

importanti vene calcareo-gessose.

Nel 1865 vinificando Pinot Nero 

delle Valli Versa e Scuropasso, eccel-

lenti dal punto di vista spumantistico, 

nascono alcune tra le prime storiche 

bottiglie di metodo Classico italiano 

ad opera del duo Vistarino-Gancia, 

dando il via ad un lungo percorso 

coronato dall’ottenimento della pre-

stigiosa Docg nel 2007 e ponendola 

tra le grandi zone spumantistiche. 
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Più tardi, grazie alla natura poliedrica 

dei suoli oltrepadani, un manipolo di 

aziende storiche scopre le grandi po-

tenzialità di alcuni areali come la Valle 

Coppa e in particolare il Casteggiano 

per la vinificazione in rosso di questa 

varietà; siamo ad ovest dell’Oltrepò, 

dove le terre bianche e calcaree che ri-

cordano geologicamente il Piemonte 

si susseguono e alternano ai depositi 

argillosi.

Questi verranno seguiti poi da al-

tri produttori, tanto che oggi stiamo 

assistendo all’uscita di un numero 

in costante aumento di vini sempre 

più eleganti, definiti e territoriali, che 

dimostrano un’innata capacità di af-

finamento per parecchi anni dopo 

l’imbottigliamento. Il Pinot Nero in-

fatti, tra tutte le uve, è forse quella 

maggiormente capace di “leggere” in 

modo diverso ogni fazzoletto di terra 

in cui viene coltivata traducendo in 

vino il clima in cui si trova, il suolo su 

cui cresce e ogni cura di chi si occupa 

di coltivarla.

Croatina, Barbera & co.
Spostandosi verso est, è nella zona di 

Rovescala che si trovano le più tipi-

che espressioni della Croatina, chia-

mata anche Bonarda utilizzando il 

nome del vino che se ne ottiene per 

definire anche il vitigno; segno evi-

dente che da queste parti si coltiva da 

tempo immemore. Sempre in Valle 

Versa, nella zona di Canneto Pavese, 

di nuovo con la Croatina ma questa 

volta in uvaggio con Barbera, Uva Rara 

e Ughetta di Canneto, oltre al mitico 

Barbacarlo del cavalier Lino Maga, si 

entra nel mondo della Doc Buttafuo-

co che trova il suo apice qualitativo 

nella zona del cosiddetto “Sperone di 

Stradella” dove, ancora una volta a te-

stimonianza dell’interessante variabi-

lità geologica dei suoli e della volontà 

di comprenderla sempre più a fondo, 

è stato fatto un interessante lavoro di 

zonazione individuando tre zone ca-

ratterizzate rispettivamente da ghiaie, 

arenarie e argille.

Interessante osservare come le 

stesse varietà, su terreni a prevalenza 

ghiaiosa, in questa zona molto ripidi, 

esprimano acidità e alcolicità mag-

giori rispetto alle arenarie dove sono 

tannini e mineralità ad emergere per 

vini che in entrambi i casi si prestano 

a lunghi invecchiamenti, mentre nella 

zona più fresca e argillosa si ottengano 

rotondità e strutture più immediate 

ma altrettanto interessanti.

A completare il quadro la possi-

bilità di interessanti Riesling renani 

nei dintorni delle marne calcaree di 

Montalto. Anche questo iconico vi-

tigno è arrivato in Oltrepò durante i 

movimenti risorgimentali di metà ‘800 

e ha trovato un habitat ideale nei pic-

coli villaggi di Calvignano, Mornico 

Losana, Olive Gessi (nomen omen) 

e, appunto, Montalto Pavese, tanto da 

esservi coltivato oggi per oltre 1.300 

ettari donando vini che completano il 

carattere nordico e austero della varie-

tà con interessanti sfumature agruma-

te e floreali più tipiche dell’area medi-

terranea.

Non vanno poi dimenticati gli im-

portanti lavori di recupero di varietà 

autoctone come la Moradella o la già 

citata Ughetta di Canneto, che pun-

tano a salvare vitigni che a fine ‘800 

hanno rischiato la scomparsa dopo 

l’arrivo della fillossera ma oggi rap-

presentano una carta importante da 

giocare nel tentativo di aumentare la 

biodiversità genetica della vite coltiva-

bile. L’immenso patrimonio di antiche 

varietà autoctone italiane si sta infat-

ti rivelando ancora più prezioso ora 

che il cambiamento climatico impo-

ne di esplorare nuovi ambienti per la 

viticoltura di oggi ma soprattutto per 

quella del futuro.  cod 77203
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di Stefano Calvi

Sulla latitudine dei grandi vini, 

l’Oltrepò Pavese, a forma di 

grappolo d’uva, come lo ha de-

finito il grande Gianni Brera, è conside-

rato la patria della vitivinicoltura italiana. 

Sorge infatti lungo l’asse del 45° parallelo 

che accomuna le grandi zone vinicole 

mondiali. In particolare è considerata la 

latitudine ideale dei grandi vini rossi del 

mondo. La più chiara testimonianza sul-

la presenza della vite in Oltrepò ci viene 

fornita dal Bollettino del Comizio Agra-

rio Vogherese del 1876, che documenta 

il ritrovamento di una caràsa fossile, vale 

a dire un tronco di vite fossilizzato, lun-

go 25 cm per 6 di diametro, ritrovato nei 

pressi di Casteggio (Clastidium). Se cer-

chiamo invece la prima citazione sulla 

viticoltura in Oltrepò, essa appartiene a 

Strabone, vissuto tra il 60 a.C. e il 20 d.C.

Oggi cosa rappresenta l’Oltrepò Pa-

vese? Una vasta area capace di espri-

mere tanto potenziale: la sua capacità 

VARIETÀ E IDENTITÀ
UN TERRITORIO 
CAPACE DI STUPIRE
La peculiarità dell'Oltrepò Pavese è che si trova alla latitudine da cui nascono i più 
grandi vini del mondo: il famoso 45° parallelo. 1.700 le realtà aziendali, che producono 
il 62% del vino lombardo. 13.500 gli ettari di vigneti di cui 3mila solo di Pinot Nero. 
Tra i vitigni più rappresentativi ci sono anche Croatina, Barbera e Riesling
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di presentarsi sui mercati con diverse 

qualità può rappresentare da una parte 

un punto di forza, dall’altra un segnale di 

debolezza. Detto questo, è oggi una del-

le zone più dinamiche, con una gamma 

completa che soddisfa ogni abbinamen-

to enogastronomico dall’antipasto al dol-

ce. Sulle colline dell’Oltrepò i vitigni più 

rappresentativi sono Pinot Nero, Croa-

tina, Barbera e Riesling. Ma potremmo 

aggiungere anche Uva Rara, Ughetta/

Vespolina, Pinot Bianco, Pinot Grigio, 

Cortese Bianco, Moscato, Malvasia e per-

sino Müller-Thurgau. Molto spesso nel 

vitigno si identificano, anche nel nome, 

i vini dell’Oltrepò Pavese. Che su queste 

colline, rese diverse anche dalle esposi-

zioni e dalla natura dei suoli, diventano 

unici e inconfondibili.

L’Oltrepò Pavese vitivinicolo affonda 

in senso moderno le sue radici nel seco-

lo scorso, nel rinnovamento globale del 

mondo vinicolo italiano di quel periodo. 

Secondo le documentazioni ufficiali, nel 

1884 l’Oltrepò Pavese vantava ben 225 

vitigni autoctoni. Oggi sono poco più di 

10 quelli di maggior diffusione, con la 

tendenza da parte di alcuni produttori 

storici di recuperare le più evidenti testi-

monianze del passato, come ad esempio 

l’Uva della Cascina o la Moradella.

Il territorio su cui insiste la Deno-

minazione Oltrepò è la parte collinare 

dell’omonima zona situata a sud del Po, 

quel grande fiume così ben decantato da 

Gianni Brera che attraversa la provincia 

di Pavia da ovest a est. Si inizia da ovest 

con la Valle Staffora, si prosegue con la 

Valle Coppa, la Valle Scuropasso e la Val-

le Versa. Siamo su una superficie estesa 

che incontra terreni e microclimi anche 

molto diversi tra di loro attribuendo, di 

conseguenza, diversità di vocazioni pro-

duttive viticole. Zone più vocate a vitigni 

di bacca rossa si alternano a quelle più 

idonee alle produzioni di uve bianche. 

Una ricchezza invidiabile.

I numeri dell’Oltrepò
Come dicevamo, il territorio si estende 

sul 45° parallelo, quello dei grandi vini. 

Sono 13.500 gli ettari di vigneti, 3mila 

solo di Pinot Nero. Impressionante il 

potenziale di aziende, dalle più piccole 

alle più grandi, passando per tre cantine 

sociali, tra cui Terre d’Oltrepò, la realtà vi-

tivinicola cooperativa più grande dell’in-

tera Lombardia. Il totale è di 1.700 realtà 

aziendali che operano su tutto il terri-

torio producendo sulle colline oltrepa-

dane il 62% del vino lombardo. Valori 

e variabili che rendono questa terra del 

vino unica, dove il Pinot Nero trova la sua 

più frequente collocazione e risponden-

za qualitativa nella centrale Valle Scuro-

passo; la Croatina è ben rappresentata 

ed organoletticamente espressa al centro 

e nell’estremità est; il Barbera alternato 

alla Croatina è più presente nelle due 

vallate occidentali; il Riesling più vocato 

nei terreni calcarei, è più coltivato nella 

centrale Valle Coppa.

Una terra di grandi aziende 
In Oltrepò ci sono ancora - e raccolgono 

grandi soddisfazioni - cantine storiche 

che per prime si sono distinte nel mondo 

delle bollicine, a partire dalle classiche, 

lo spumante (un tempo chiamato an-

che qui Champagne!). Fra le più antiche 

(1850) c'è l’azienda Conte Vistarino, 

nella valle Scuropasso, è considerata da 

sempre la casa del Pinot Nero, in una 

zona particolarmente vocata per questo 

vitigno. Oggi Ottavia Vistarino ne perpe-

tua la storia collocandosi ai vertici della 

produzione nazionale di qualità, grazie 

ad una cantina completamente rinno-

vata ed avveniristica. A Codevilla, l’ing. 

Domenico Mazza con la sua azienda 

Montelio (1848) introduce una bottiglia 

specifica per lo spumante. Ancora oggi 

le sorelle Giovanna e Caterina Brazzola, 

titolari della cantina, sinonimo di eccel-

lenza, ne custodiscono l’etichetta.

Le declinazioni 
del Pinot Nero
Il Pinot Nero trova qui tre declinazioni 

perfette: il Metodo Classico, il Cruasé e 

il Rosso da invecchiamento. Produrre 

bollicine in Oltrepò è un’arte. Alcune 

cantine l’hanno perfezionata a tal punto 

da farne il loro cavallo di razza. Bollicine 

dell’anno 2021 sono quelle di Ballabio 

Winery di Casteggio, che ha pre-
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sentato la sua Cave Privée, un prodotto 

suadente che nasce inizialmente solo 

per creare uno storico delle annate im-

portanti, messe da parte per seguire l’e-

voluzione del Blanc de Noirs, ma che l’a-

zienda ha voluto condividere, in numero 

limitato, con chi sa apprezzare i valori 

della winery. Monsupello pone le sue 

basi oltre un secolo fa, nel 1893, quando 

la famiglia Boatti in località Cà del Tava, 

nel comune di Oliva Gessi, già si dedica-

va alla cura dei propri vigneti. Oggi, nella 

cantina di Torricella Verzate, gli eredi di 

Carlo Boatti, la moglie Carla e i figli Pie-

rangelo e Laura, affiancati da un prepa-

rato staff tecnico in vigneto e cantina co-

ordinato dall’enologo Marco Bertelegni, 

hanno portato l’azienda ai vertici dell’e-

nologia italiana, con numerosi ricono-

scimenti. Da degustare assolutamente la 

cuvée Ca’ del Tava, un metodo Classico 

secco, armonico, caratterizzato da ben 

equilibrato tannino dolce che crea una 

giusta persistenza aromatica e morbida.

Spostandoci nella valle Scuropasso 

da segnalare l’equilibrato Brut Rosé e lo 

Zero (il pas dosé) dell’omonima cantina 

della famiglia di Fabio Marazzi di Pietra 

de Giorgi. Avvolgente in bocca il Metodo 

Classico Brut Nature dell’azienda Re-

bollini di Borgoratto Mormorolo, realtà 

gestita da Gabriele, enologo della casa 

e cuore pulsante di un’attività che dal 

1968 porta avanti i valori e la tradizio-

ne di una famiglia legata al territorio. A 

Montecalvo Versiggia, nel cuore della 

valle Versa, ci sono l’azienda Calatroni, 

realtà famigliare che ha saputo puntare 

sulle bollicine di qualità e sull’accoglien-

za, diventando una cantina particolar-

mente dinamica; la cantina Torti Wine, 

realtà famigliare di prestigio, qui storia 

e tradizione si fondono con strategie di 

vendita capaci di assecondare anche i 

mercati stranieri (da evidenziare la linea 

Hello Kitty e Route66); e infine l’azienda 

agricola Pietro Torti, dove Alessandro 

e la figlia Chiara producono in modo 

completamente naturale, rifiutando le 

standardizzazioni e accettando le sfide 

della natura.

Legata alla tradizione del Pinot Nero, 

vinificato in rosso, c’è la storica azienda 

Frecciarossa di Casteggio, dove Valeria 

Radici Odero porta avanti la secolare 

tradizione del bisnonno Mario che nel 

1919 decise di acquistare in Oltrepò l’at-

tuale tenuta ottocentesca trasforman-

dola nei decenni in una realtà sinonimo 

di eccellenza. Salendo da Casteggio, nel 

Comune di Calvignano, troviamo la real-

tà di Travaglino. Da monastero medie-

vale a tenuta vitivinicola ottocentesca, 

da efficiente cantina a complesso eno-

turistico. Travaglino è la più antica realtà 

vitivinicola dell’Oltrepò Pavese che oggi 

coltiva oltre 80 ettari di vigneti, immersi 

in un paesaggio rurale e boschivo di in-

contaminata bellezza. Sempre in zona 

Casteggio come non segnalare la stori-

ca azienda Le Fracce, nata agli inizi del 

Novecento, oggi sede della Fondazione 

Bussolera Branca. L’enologo Roberto 

Gerbino ha saputo “svecchiarla”, pun-

tando su innovazione e professionalità 

senza dimenticare i valori intrinsechi 

della cantina.

Tra le aziende più emblematiche 

legate al vitigno più rappresentativo 

del territorio c’è Tenuta Mazzolino nel 

comune di Corvino San Quirico, realtà 

storica che ha fatto del Pinot Nero una 

vera e propria missione enologica. Oggi 

la proprietaria Francesca Seralvo e il 

Wine Grower, Stefano Malchiodi hanno 

saputo guardare avanti con la consape-

volezza che il loro “Noir (insieme al loro 

Blanc, uno Chardonnay di primissimo 

livello) fa parte della storia di questo ter-

ritorio, da quando trent’anni fa la canti-

na ebbe l’intuizione di vinificare in rosso 

il Pinot Nero, sull’indicazione di Giaco-

mo Bologna, indiscusso signore dei vini. 

Sono trascorsi tre decenni ma il Noir ha 

guadagnato un posto nelle cantine e nel-

le enoteche più raffinate del mondo, ri-

conoscimenti ai concorsi internazionali, 

eccellenti valutazioni e menzioni nelle 

guide più autorevoli.
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Riesling Renano in diverse 
espressioni del territorio
La valle che bacia i comuni di Oliva Ges-

si, Montalto Pavese e di Mornico Losana 

è quella dove trova la sua espressione mi-

gliore il Riesling. Qui troviamo cantine a 

carattere famigliare che negli anni hanno 

investito su idee nuove e sulla promo-

zione come Il Feudo Nico della famiglia 

Madama di Mornico Losana (oltre che 

sulla ristorazione hanno scommesso sul-

la produzione di Olio Evo), l’azienda Cà 

del Gè di Montalto, realtà dinamica gui-

data dai fratelli Padroggi, e Defilippi Wi-

nery - I Gessi arrivata oggi alla quinta ge-

nerazione con Federico ed Alessandro.

Qualche chilometro più in là, a Santa 

Giuletta, la famiglia Dacarro promuove 

la tradizione con l’azienda La Travagli-

na. Rimanendo sempre nella zona, nella 

valle del Riesling, come non degustare i 

prodotti di aziende storiche come Isim-

barda (ottimi i riesling renani come il cru 

Vigna Martina e Le Fleur, l’ultimo nato), I 

Doria di Montalto produttore di AD, un 

Nebbiolo autoctono in purezza, e l’azien-

da Marchesi di Montalto, realtà attenta 

alla coltivazione e alla trasformazione 

dei due vitigni principi dell’Oltrepò: il Pi-

not Nero e il Riesling Renano.

Passione e talento 
dei giovani vignaioli
Negli ultimi anni si è affacciato un drap-

pello di giovani vignaioli, un’intrapren-

dente cordata di nuove leve legate al 

territorio e alle sue peculiarità. Tra i più 

apprezzati c’è Alessio Brandolini dell’o-

monima azienda di San Damiano al 

Colle, realtà che ha ereditato dal padre e 

che, con la sua professionalità di giovane 

enologo, ha trasformato in azienda mo-

derna, con una spiccata propensione al 

metodo Classico. Coltivare un sogno e 

credere nelle proprie radici: sono questi i 

valori che l’azienda Finigeto di Montalto 

Pavese, grazie allo spirito intraprendente 

e alla passione di Aldo Dallavalle, tra-

smette fin dalla sua nascita, nel 2005. Un 

progetto fortemente desiderato, iniziato 

dapprima con un’attenta coltivazione 

della vite e culminato nel 2012 con la re-

alizzazione della cantina di vinificazione. 

Enrico e Luca Padroggi, sempre a Mon-

talto Pavese, sono invece l’ultima gene-

razione dell’azienda La Piotta: entrambi 

hanno sposato la filosofia bio della loro 

realtà aziendale. Da giovani manager a 

produttori di vino: è la storia dell’azienda 

Le Fiole delle sorelle Piaggi, Elisa e Silvia, 

che hanno rivalutato l’azienda del padre 

a Montalto Pavese ripescando i ricordi 

legati alla viticoltura di famiglia in un 

vecchio baule ritrovato in cantina.

Gli imprenditori che hanno 
scommesso sul territorio
Accanto alle famiglie e ai giovani ci sono 

poi imprenditori che hanno scommesso 

sul territorio. Ad esempio la brianzola 

famiglia Brambilla che a Santa Maria 

della Versa ha creato Vigne Olcru, una 

cantina-laboratorio dell’Oltrepò che tra-

ghetta il Pinot Nero nel futuro. Oppure 

il milanese Roberto Lechiancole, patron 

di Prime Alture Wine Resort, un’azien-

da dinamica, improntata all’ospitalità in 

cantina, che propone una serie di pro-

dotti esclusivi per l’Oltrepò come il ricco 

ed equilibrato Merlot in purezza “L’altra 

metà del cuore”. Una trentina di anni fa 

si è affacciata in Oltrepò anche la fami-

glia Zonin che ha acquistato la Tenuta Il 

Bosco di Zenevredo e più recentemente, 

dalla Valpolicella, ha investito sulle colli-

ne di Santa Maria della Versa la famiglia 

Tommasi con la Tenuta Caseo.

Dal Castello di Cigognola è la fami-

glia Moratti a decidere di scommettere 

sul territorio con un’azienda agricola che 

negli ultimi 5 anni ha saputo trasformar-

si rapidamente interpretando le esigen-

ze dei wine lovers. Un capitolo a parte 

merita la storia della famiglia Giorgi di 

Canneto Pavese che ha stretto una part-

nership con il noto presentatore Gerry 

Scotti, testimonial di una sua linea di vini 

prodotta in Oltrepò e curata dalla stessa 

blasonata cantina di cui Fabiano è il faro.

Bonarda, vino simbolo 
della tradizione
Se vogliamo pensare alla storia abbina-

ta alla tipicità, il vino dell’Oltrepò della 

tradizione è certamente la Bonarda. La 

Croatina è un vitigno che rappresenta 

3mila ettari di colline in questa parte di 

Lombardia, vitigno che garantisce an-

che rossi da invecchiamento di grande 

qualità. Legata alla Bonarda, rigorosa-

mente quella frizzante, è nato il proget-

to di promozione e valorizzazione #la-

mossaperfetta. Uno dei grandi classici 

dell’enologia lombarda, rivive nella sua 

forma più autentica grazie all’iniziativa 

di un gruppo di aziende agricole (una 

quindicina) appartenenti al Distretto del 

Vino di Qualità dell’Oltrepò Pavese. Nel 

2015, alcune aziende a filiera completa 

hanno lanciato il progetto adottan-
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do un regolamento più severo rispetto al 

disciplinare di produzione della Bonarda 

dell’Oltrepò Pavese Doc e si sono propo-

ste di ridare identità e valore a un vino 

ancora oggi svilito da troppe bottiglie la 

cui unica attrattiva è il basso prezzo.

Buttafuoco Storico, 
note eleganti 
e piacevole austerità
Altra storia iconica identificativa dell’Ol-

trepò Pavese è quella legata al Buttafuo-

co Storico: esattamente 25 anni fa, il 7 

febbraio del 1996, nasce il Club del But-

tafuoco Storico dall’unione di 11 giovani 

viticoltori. Oggi i produttori sono 16, l’in-

tento è quello di collaborare nella ricerca 

delle caratteristiche storiche, nella sele-

zione delle vigne più vocate, nella pro-

duzione controllata, nella promozione 

del vino Buttafuoco. Sono vignaioli che 

credono fortemente in questo prodotto, 

oggi sicuramente quello più identificati-

vo di una determinata zona del territo-

rio, ovvero lo sperone di Stradella, zona 

racchiusa dalle valli Versa e Scuropas-

so. Aderiscono al Consorzio le aziende 

agricole Carla Colombo, Diana, Riccardi 

Luigi, quella biologica Quaquarini Fran-

cesco, Poggio Rebasti, Piovani Massimo, 

Maggi Francesco, Giorgi Franco, Fratelli 

Giorgi, Fiamberti Giulio, Tenuta La Co-

sta, Calvi, Scuropasso, Il Poggio di Alessi 

Roberto e il Piccolo Bacco dei Quaroni.

In totale vengono prodotte circa 

70mila bottiglie l’anno di Buttafuoco Sto-

rico, un rosso di corpo che nasce da un 

uvaggio ben preciso: 50% Croatina che 

apporta la struttura polifenolica, il colo-

re e i sentori di frutta rossa; 25% Barbera 

che forma con la sua acidità la spina dor-

sale del vino e permette una maggiore 

estrazione dalle vinacce della Croatina; 

infine per la restante parte Ughetta di 

Canneto e Uva Rara che arricchiscono 

questo vino di note di eleganza e di pia-

cevole austerità. Grazie all’impegno del 

Club, oggi presieduto da Davide Calvi e 

diretto da Armando Colombi, con sede 

alla frazione Vigalone di Canneto Pavese, 

il Buttafuoco Storico è un prodotto che 

negli anni ha saputo presentarsi sul mer-

cato con un’identità precisa, attraverso 

una comunicazione capace di avvicinare 

appassionati ma anche semplici wine 

lovers. Nella versione “tradizionale”, non 

Storico, il Buttafuoco è uno degli assi del-

la produzione oltrepadana: da degustare 

la Vigna Borlano del produttore Mar-

co Vercesi di Montù Beccaria, un rosso 

pieno e corposo, volto al rispetto della 

“naturalità” del frutto, da creare in vigna 

e conservare in cantina, senza chimica 

superflua e con grande “arte” contadina.

Lo stretto legame 
tra viticoltore e vigne
Storia, quasi leggenda, è quella legata al 

Barbacarlo di Lino Maga di Broni. Un 

vino “mito”, nato grazie all’ostinata capa-

cità di Lino, vignaiolo bronese che ricor-

da quanto sia la terra a regalare il vino e 

non l’uomo. Il Barbacarlo è la giusta ar-

monia tra Croatina, Uva Rara e Ughetta, 

basilari vitigni autoctoni. Una sostanzia-

le differenza: quelli usati per produrre il 

Barbacarlo sono diversi perché vengono 

allevati su di una collina ripidissima, dai 

suoli tufosi, con un microclima partico-
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lare. Un prodotto che solo un genio della 

viticoltura, come Lino, è ancora oggi ca-

pace di concepire. Viticoltore, vignaiolo, 

filosofo alla sua maniera, contestatore, 

insomma semplicemente “un personag-

gio”. Tutti elementi indispensabili per ca-

pire Lino Maga, il Barbacarlo e la filosofia 

di vita d’entrambi. Oggi in cantina c’è il 

figlio Giuseppe ma Lino non abbando-

na la sua campagna, quella di settembre 

prossimo, sarà la sua 83ª vendemmia.

Fare vino è anche filosofia, lo ricorda-

no sempre tre produttori oltrepadani che 

“parlano” alla vigna, la studiano capen-

done ogni sfaccettatura. Sono Andrea 

Picchioni che conduce un fazzoletto di 

terra di dieci ettari ubicati nella piccola 

Valle Solinga di Canneto Pavese che re-

gala uve da cui nascono vini come il Ros-

so d’Asia, robusto e pieno, e il Buttafuoco 

Bricco Riva Bianca, intenso, carnoso e 

lungo. Poco distante c’è l’azienda Bruno 

Verdi dove Paolo, instancabile perfezio-

nista, propone la Barbera Campo del 

Marrone oppure il rosso riserva Cava-

riola, due cru intensi, pieni ed armoni-

ci. Scolliniamo e in località Cascina San 

Michele, nel Comune di San Damiano al 

Colle, troviamo Claudio Bisi: dalla sua 

terra nascono vini dal carattere incon-

fondibile che sono l’espressione del luo-

go stesso e dell’uomo. Come la Barbera 

Pezzabianca, la croatina Pramattone o la 

riserva Roncolongo (Barbera).

La piacevolezza 
e l’aromaticità del Moscato
Se ci spostiamo in alta Valle Versa, al con-

fine con il piacentino, le colline ospitano 

i vigneti di Moscato. Meno conosciuto 

del più blasonato e celebre Moscato d’A-

sti, ma per questo non meno dotato in 

termini di fascino, piacevolezza di beva 

e aromaticità. Esiste una zona partico-

larmente vocata per la produzione di 

Moscato, si è addirittura realizzato un 

Tempio partendo da un antico orato-

rio costruito presumibilmente nel XVII 

secolo, oggi ormai sconsacrato, che nel 

1999 è stato restaurato dal Comune di 

Volpara e adibito ad attività di promo-

zione turistica, denominandolo appunto 

“Tempio del Moscato”. C’è un’associazio-

ne di una decina di produttori impegnati 

nella valorizzazione del prodotto su larga 

scala, tra questi c’è Massimo Comaschi 

dell’azienda Monterosso che, insieme 

alle figlie, aiutato dal territorio, dal lavo-

ro, dalla ricerca delle zone più vocate è 

riuscito ad ottenere un vino unico e pre-

zioso, anche nella versione passita.

Il ruolo importante 
delle cantine sociali
Non si può parlare di Oltrepò Pavese sen-

za ricordare il ruolo economico e sociale 

delle cantine sociali. Sono tre che “rias-

sumono” l’attività di quasi 1.300 piccole 

aziende su tutto il territorio. Terre d’Ol-

trepò, con sede a Broni, è la più grande 

cantina sociale della Lombardia (oltre 

700 soci e quasi 4 milioni di bottiglie 

prodotte, ha acquistato i brand Cantina 

di Casteggio e il più blasonato La Versa). 

Negli ultimi due anni ha stretto una colla-

borazione con l’enologo Riccardo Cota-

rella che ha firmato una selezione di pro-

dotti top di gamma per il brand La Versa, 

garantendo i principi di ecosostenibilità 

in campagna e di qualità di cantina.

Torrevilla, con sede a Torrazza Co-

ste, è, invece, un’associazione di viticol-

tori attiva da 114 anni che riunisce 200 

vignaioli, lavora circa 50mila quintali di 

uve ogni anno con una produzione at-

torno ai 2,5 milioni di bottiglie. Torrevilla 

rivendica con orgoglio il suo profondo 

legame con il territorio, la secolare espe-

rienza tramandata di padre in figlio, e la 

voglia di guardare al futuro investendo in 

tecnologie e collaborazioni che rendano 

la viticoltura sempre più efficiente e so-

stenibile. 

La Cantina Sociale di Canneto è 

un’altra realtà storica, reduce da un cam-

bio di management, una realtà oggi pro-

iettata anche verso l’estero. Nell’ultimo 

anno ha attuato un restyling completo 

delle linee di prodotto per evidenziare un 

netto cambio di marcia rispetto al passa-

to, oltre ed alcune novità che puntano a 

migliorare la qualità del prodotto come 

la raccolta in cassetta delle uve destinate 

esclusivamente al metodo Classico.

Questo è uno spaccato dell’Oltrepò 

Pavese vitivinicolo, una terra con una 

lunga storia, capace di stupire. Come si 

presentò già nel 40 a.C. agli occhi di Stra-

bone, che qui trovò un “territorio ricco di 

vino buono e persone ospitali”. Ancora 

oggi è così.   cod 77411
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OLTREPÒ PAVESE
TERROIR DI VINO E BICICLETTE: AL GIRO 
D’ITALIA LE ECCELLENZE DEL TERRITORIO

Foto del servizio: MDidier / Enzo Trento / Bikedivision
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Un Giro così, di perle d’Oltrepò 

Pavese, non s’era mai visto. È 

il menu messo in scena dal 

Consorzio Tutela Vini Oltrepò Pavese 

che ha collaborato in ogni modo per dare 

un segnale di importante coinvolgimen-

to sul territorio, sotto tutti i punti di vista, 

per sfruttare al meglio l’occasione del 

Giro d’Italia che, dopo 27 anni, ha fatto 

tappa nel cuore dell’Oltrepò, a Stradella. 

Terra di vino e di ciclismo, da sempre, 

terra di pane e salame (quello di Varzi 

Dop), di incroci di culture e di gastrono-

mia, guarda caso sull’antica Via del Sale, 

ma anche quella di San Colombano, 

dei Malaspina e degli antichi feudatari, 

di una storia di incroci commerciali, di 

gente che lavora in silenzio e produce, in 

un territorio bellissimo e ancora molto 

autentico, l’Oltrepò Pavese ha avuto la 

sua ribalta mediatica potente e spon-

tanea, perfettamente identitaria per un 

territorio che vuole proporsi anche come 

esperienza indimenticabile attraverso 

l’enoturismo.

Il ciclismo “top”, quello delle grandi 

corse a tappe, oggi eventi multinazio-

nali di grande impatto comunicativo, 

ha fatto brindare un territorio “divino” 

riaccendendo le luci sul suo potenziale 

attraverso sette giorni di eventi di degu-

stazione in sette piccoli comuni, attrez-

zati come autentici salotti del vino en 

plein air, attraversati dal finale di tappa 

della Rovereto-Stradella (18ª frazione del 

Giro 2021), per promuovere l’accoppiata 

bicicletta-enogastronomia.

Obiettivi: fare formazione 
e promuovere 
le eccellenze del territorio
Aspettando la 104ª Corsa Rosa men-

tre tutte le attività in Italia ripartivano, a 

maggio, il Consorzio Tutela Vini Oltrepò 

Pavese ha voluto affermare e realizzare 

due obiettivi principali, come ha spie-

gato la presidente Gilda Fugazza: «Fare 

formazione, con il coinvolgimento ap-

passionato della scuola alberghiera Isti-

tuto Santa Chiara di Stradella, Voghera e 

Tortona, e promuovere le “Perle d’Oltre-

pò”, con le tipicità del territorio che sanno 

accompagnare un racconto dall’antipa-

sto al dolce, un racconto coinvolgente 

che parla di territorio. È sempre la vigna 

delle nostre colline a parlare, emozio-

nando con le sue molteplici identità, 

punto di forza del nostro Consorzio».

Sette giorni di eventi, tappa dopo 

tappa, più il gran finale di Stradella, muo-

vendosi proprio come per un Giro di Per-

le d’Oltrepò Pavese, il mondo del vino 

dell’Oltrepò ha mostrato la sua bellezza 

sul palcoscenico della natura: «Abbia-

mo portato le masterclass, guidate qua-

si sempre da Mauro Giacomo Bertolli e 

Francesca Fiocchi, nelle piccole e belle 

piazze dei Comuni di quello che sarà per 

sempre un circuito da percorrere a piedi, 

in bici o in moto, forse anche a cavallo, 

per gustare lentamente tutto il buono e il 

bello dell’Oltrepò Pavese», ha sottolinea-

to il direttore del consorzio Carlo Vero-

nese. «Siamo stati sì partner nell’ambito 

di “Oltrepò in Giro”, ma soprattutto siamo 

stati il cuore sensoriale di questo tour di 

eventi organizzato dal Comitato di Tappa 

del Giro d’Italia, proponendo un’inedita 

attività di tasting (masterclass) dei pro-

dotti d’eccellenza enologica del territorio 

in luoghi insoliti, ma bellissimi, perfetta-

mente adatti alla ripartenza perché all’a-

ria aperta, invitando la stampa di settore, 

gli esperti, i vignaioli e la gente comune 

ad avvicinarsi a questo mondo e “degu-

starlo” con attenzione, rispetto e passio-

ne. Tutti elementi che il mondo del vino 

ha in comune con il ciclismo. Il risultato è 

stato ottimo, oltre le aspettative».

Un “Giro di Perle 
d’Oltrepò Pavese” 
attraverso 7 comuni
Gli eventi di degustazione ad invito, ac-

compagnati sempre da un racconto e un 

assaggio di Grana Padano Dop, hanno 

disegnato giorno dopo giorno la storia 

e il paesaggio di 7 comuni: Zenevredo 

(giornata dell’OP Metodo Classico Pinot 

nero Docg), Montù Beccaria (Pinot nero 

Doc vinificato in rosso), Broni (Barbera 

Doc), Cigognola (Docg Cruasé), Can-

neto Pavese (Buttafuoco Doc), Castana 

(Bonarda Doc), Montescano (Riesling 

Doc). Il menu comprendeva: arrivo 

https://www.italiaatavola.net/articolo.aspx?id=77521


122 ITALIA A TAVOLA · GIUGNO 2021

al villaggio di “Oltrepò in Giro” con cola-

zione e partenza del giro in e-bike, acco-

glienza con un punto “Welcome Wine” 

del Consorzio dove testare etichette del 

territorio, risotto organizzato dall’Istituto 

Santa Chiara, ogni giorno un’interpreta-

zione diversa con base vino OP, e gran 

finale con la masterclass, degustazione 

di 6 vini a denominazione, ogni giorno 

etichette diverse, per realizzare il “Giro di 

Perle d’Oltrepò Pavese”. L’unica giornata 

da recuperare a causa del maltempo è 

stata quella di Canneto Pavese (giornata 

dell’OP Buttafuoco Doc), che gli organiz-

zatori fisseranno nuovamente a settem-

bre 2021.

Sette giorni di promozione del vino 

e del territorio dell’Oltrepò Pavese nei 

sette comuni attraversati dal finale della 

Corsa Rosa, una festa continua durata 

una settimana: “Oltrepò in Giro” ha tinto 

di rosa le colline del vino per rilanciare 

la denominazione del vino in abbina-

mento al Grana Padano Dop. Per una 

ripartenza all’insegna della natura, dello 

sport, dell’enoturismo. Una festa dell’e-

nergia e del gusto.

Il Consorzio Tutela Vini Oltrepò Pa-

vese ha servito con i ragazzi dell’Istituto 

Alberghiero Santa Chiara 1.500 calici 

di vini a denominazione in rappresen-

tanza di ben 42 etichette per le master-

class “Perle d’Oltrepò”, più 70 etichette 

in assaggio nelle sette giornate al punto 

Welcome Wine dei vari comuni: Zene-

vredo, Montù Beccaria, Broni, Cigogno-

la, Montescano. A Stradella nel villaggio 

Hospitality non si sono contati i calici di 

Cruasé e di bollicine Docg che hanno 

contribuito a rendere magica l’atmosfera 

dell’arrivo.

Un’iniziativa per rilanciare 
il territorio puntando 
sull’enoturismo
L’iniziativa è stata pensata per la pro-

mozione del territorio proprio in coinci-

denza con l’avvio della stagione enoturi-

stica, e ha promosso un contatto diretto 

con aziende sul territorio per approfon-

dire la conoscenza e la cultura enoga-

stronomica di questa terra all’incrocio 

tra 4 regioni - Lombardia, Piemonte, 

Liguria ed Emilia Romagna - che si sta 
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rilanciando anche attraverso il turismo 

di prossimità ed esperienziale. Le ma-

sterclass di Oltrepò in Giro avvicinano 

operatori del settore e appassionati alle 

proposte enologiche dell’Oltrepò “Di-

vino” per diventare polo di attrazione 

turistica regionale e nazionale. In attesa 

della ripresa degli eventi internazionali 

di promozione del mondo del vino.

L’offerta vitivinicola delle cantine 

dell’Oltrepò Pavese diventa così uno 

strumento per raccontarne il territorio 

e la sua identità, parlando ad un vasto 

pubblico: «In un periodo in cui, a cau-

sa delle restrizioni pandemiche, sono 

mancate le principali fiere di settore - 

ha detto Carlo Veronese, direttore del 

Consorzio - è importante creare nuove 

occasioni di incontro con gli operatori e 

nuove forme di coinvolgimento per dia-

logare con un pubblico diverso e sem-

pre più ampio».

Per l’Oltrepò del vino e della gastro-

nomia è stata un’occasione unica per 

presentarsi con tutte le sue eccellenze 

ad un pubblico molto vasto e non per 

forza già informato, poiché l’Oltrepò 

Divino si è aperto solo di recente ad un 

turismo di appassionati del mondo del 

vino e del cibo in cerca di nuove espe-

rienze. In una terra che è sempre stata 

considerata come terra di passaggio e 

dove invece è proprio bello fermarsi.

Incrocio di culture e di biodiversità, 

l’Oltrepò del vino, che curiosamente è 

disegnato sulla cartina geografica a for-

ma di grappolo, vanta una biodiversità 

invidiabile che ha fatto ancora una vol-

ta la differenza. L’Oltrepò vanta quattro 

valli orientate secondo la direttrice Sud-

Nord: Valle Staffora, Valle Coppa, Valle 

Scuropasso e Valle Versa. Esse collega-

no il clima mediterraneo marino della 

Liguria a quello più continentale della 

Pianura Padana. Un “serpentone” di ti-

picità che facilmente è assimilabile alle 

maglie colorate dei campioni del giro, 

sbucate sulle colline preappenniniche 

in un pomeriggio bellissimo di fine 

maggio, che resteranno nel cuore della 

gente per tanto tempo. Un luogo dove 

ritornare.   cod 77521
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